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Oberflächenkeimbelastung von Kaninchen-Schlachttierkörpern
am Ende des Schlachtprozesses. 
Abstract
In Europa und einigen asiatischen Ländern sind Kaninchen (Oryctolagus cuniculus) für die
Fleischgewinnung von zunehmender Bedeutung. In der Literatur finden sich nur vereinzelte Angaben
zum mikrobiologischen Status von Kaninchen-Schlachttierkörper. Im Rahmen dieser Arbeit wurden
über einen Zeitraum von sieben Monaten (März bis September 2007) 500 Kaninchen-Schlachttierkörper
mittels Nass-Trockentupfertechnik auf die Gesamtkeimzahl, Enterobacteriaceae und koagulasepositive
Staphylokokken (CPS) untersucht. Die mittlere Gesamtkeimzahl lag bei 3.3 log10 CFU cm-2, wobei die
Ergebnisse der Schlachttierkörper von 1.8 bis 5.3 log10 CFU cm-2 schwankten. Enterobacteriaceae als
Indikatorkeime für eine fäkale Kontamination wurden auf 118 (23.6%) und CPS als Indikator für
Staphylococcus aureus auf 153 (30.6%) Schlachttierkörpern nachgewiesen. Auffällig war die erhöhte
Nachweisrate im Juni (Enterobacteriaceae) und September (CPS) (P<0.05). Zur Überwachung der
Schlachthygiene bei der Kaninchenschlachtung eignen sich regelmässige Schlachtprozess-Kontrollen,
ergänzt durch mikrobiologische Verifikations-Untersuchungen gemäss den HACCP-Prinzipien.
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In Europa und einigen asiatischen Ländern sind Kaninchen (Oryctolagus cuniculus) 9 
für die Fleischgewinnung von zunehmender Bedeutung. In der Literatur finden sich 10 
nur vereinzelte Angaben zum mikrobiologischen Status von Kaninchen-11 
Schlachttierkörper. Im Rahmen dieser Arbeit wurden über einen Zeitraum von 12 
sieben Monaten (März bis September 2007) 500 Kaninchen-Schlachttierkörper mittels 13 
Nass-Trockentupfertechnik auf die Gesamtkeimzahl, Enterobacteriaceae und 14 
koagulasepositive Staphylokokken (CPS) untersucht. Die mittlere Gesamtkeimzahl 15 
lag bei 3.3 log10 CFU cm-2, wobei die Ergebnisse der Schlachttierkörper von 1.8 bis 5.3 16 
log10 CFU cm-2 schwankten. Enterobacteriaceae als Indikatorkeime für eine fäkale 17 
Kontamination wurden auf 118 (23.6%) und CPS als Indikator für Staphylococcus 18 
aureus auf 153 (30.6%) Schlachttierkörpern nachgewiesen. Auffällig war die erhöhte 19 
Nachweisrate im Juni (Enterobacteriaceae) und September (CPS) (P<0.05). Zur 20 
Überwachung der Schlachthygiene bei der Kaninchenschlachtung eignen sich 21 
regelmässige Schlachtprozess-Kontrollen, ergänzt durch mikrobiologische 22 
Verifikations-Untersuchungen gemäss den HACCP-Prinzipien. 23 
 24 
 25 
 26 
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Koagulasepositive Staphylokokken 28 
 29 
30 
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Microbiological carcass contamination in slaughtered Swiss rabbits 30 
 31 
Code words: Rabbit, Carcasses, Total viable count, Enterobacteriaceae, coagulase 32 
positive staphylococci 33 
 34 
In Europe and some Asian countries, rabbits (Oryctolagus cuniculus) are an important 35 
source of meat. In literature, only limited microbiological data are available for rabbit 36 
carcasses. In the present study, 500 rabbit carcasses were investigated during a 37 
seven-month period (March to September 2007) by wet-dry swabbing and examined 38 
for total viable counts (TVC), Enterobacteriaceae and coagulase positive staphylococci 39 
(CPS). Average TVC on rabbit carcasses accounted for 3.3 log10 CFU cm-2. On the 40 
single carcasses, TVC ranged from 1.8 to 5.3 log10 CFU cm-2. Enterobacteriaceae as an 41 
indicator for fecal contamination and CPS as an indicator for Staphylococcus aureus 42 
were detected on 118 (23.6%) and 153 (30.6%) rabbit carcasses, respectively. 43 
Frequency in June (Enterobacteriaceae) and September (CPS) was higher than those in 44 
the other months (P<0.05). In daily practice, the maintenance of slaughter hygiene 45 
conditions in the slaughter of rabbits can be measured by regular slaughter process 46 
analysis, complemented by microbiological verification examination of the 47 
environment and carcasses in accordance with HACCP principles. 48 
 49 
 50 
Tab. 1: Total viable count (TVC), Enterobacteriaceae, and coagulase positive 51 
staphylococci (CPS) results from rabbit carcasses  52 
Fig. 1: Rabbit slaughter process: (A) stunning (bolt stunner), (B) bleeding and head 53 
removal, (C) dehiding, (D) evisceration, (E) washing, (F) transfer of carcasses 54 
from the slaughter line to transport charts 55 
Fig. 2: Total viable counts (log10 CFU cm-2) from 500 rabbit carcasses sampled 56 
during seven months in the year 2007: March, n=40; April, n=80; May, n=70; 57 
June, n=50; July, n=60; August, n=110; September, n=90 58 
Fig. 3: Mean total viable counts (log10 CFU cm-2) and No of Enterobacteriaceae 59 
positive rabbit carcasses (n=500) 60 
Fig. 4: Mean total viable counts (log10 CFU cm-2) and No of CPS positive rabbit 61 
carcasses (n=500) 62 
 63 
64 
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Gemäss Food and Agriculture Organization (FAO) der Vereinten Nationen wird 64 
die jährliche Kaninchenfleisch-Produktion weltweit auf über 1.4 Millionen Tonnen 65 
geschätzt (http://faostat.fao.org). Der grösste Produzent ist zurzeit China (500'000 t), 66 
gefolgt von Venezuela (276’542 t), Italien (225'000 t), Ägypten (77'279 t), Spanien 67 
(72'446 t) und Frankreich (52'785 t). In Deutschland lag die jährliche Produktion im 68 
Jahre 2006 gemäss FAO bei 34‘150 Tonnen und in der Schweiz bei 1‘583 Tonnen. 69 
Kaninchenfleisch wird für seinen relativ niedrigen Fett- und Cholesteringehalt sowie 70 
ausgewogenen Anteil an hochwertigen Fettsäuren geschätzt (DALLE ZOTTE, 2002). In 71 
Europa existieren grosse geographische Unterschiede im jährlichen Pro-Kopf-72 
Verzehr. Insbesondere in den Mittelmeerländern ist Kaninchenfleisch ein weit 73 
verbreitetes, häufig konsumiertes Nahrungsmittel. 74 
In der Literatur finden sich nur vereinzelte Angaben zum Vorkommen von 75 
foodborne pathogens bei gesunden Schlachtkaninchen oder zum mikrobiologischen 76 
Status von Kaninchen-Schlachttierkörpern. Aktuelle Daten hierzu liegen aus Spanien 77 
vor (RODRÍGUEZ-CALLEJA et al., 2004, 2006). Allerdings wurden dabei lediglich 24 78 
Schlachttierkörper und 27 Fleischproben untersucht. In der Schweiz fehlten bis anhin 79 
solche Daten zur Kaninchenschlachtung. Aufgrund der zunehmenden Bedeutung 80 
der mit latenten Zoonoseerregern assoziierten humanen, nahrungsmittelbedingten 81 
Erkrankungen (EFSA, 2007; NØRRUNG und BUNCIC, 2008), ist es für eine 82 
Risikoabschätzung notwendig, den Kontaminationsdruck durch die Schlachttiere zu 83 
kennen und die Übertragung solcher Erreger auf die Schlachttierkörper zu 84 
verhindern. Im Rahmen des autonomen Nachvollzugs des EU-Lebensmittelrechtes in 85 
der Schweiz wird auch für die Kaninchenschlachtung von den Betrieben eine 86 
risikobasierte Überwachung der Hygienebedingungen gemäss den HACCP-87 
Grundsätzen, unter anderem auch durch mikrobiologische Kontrollen, gefordert. 88 
Zielsetzung der vorliegenden Arbeit war es daher, mittels nicht-destruktiver Technik 89 
Grundlagendaten zum mikrobiologischen Status von Kaninchen-Schlachttierkörpern 90 
in der Schweiz zu erheben. 91 
 92 
 93 
Material und Methoden 94 
Die Schlachttiere (Zika-Masthybride) stammten aus Gruppenhaltungen und 95 
kamen mit einem Gewicht von durchschnittlich 2.7 kg (2.3 bis 3.3 kg) zur 96 
Schlachtung. Die Schlachtung erfolgte in einem Betrieb mit einer jährlichen 97 
Schlachtleistung von etwa 100’000 Kaninchen. Ausgewählte Stufen des 98 
  4 
Schlachtprozesses sind in Abbildung 1 aufgeführt. Unmittelbar nach der Betäubung 99 
mittels Bolzenschuss wurden die Kaninchen an den Hinterläufen aufgehängt und 100 
der Kopf sowie die Vorderläufe abgesetzt. Nach dem Entbluten wurde das Fell an 101 
den Hinterläufen vorgelöst und manuell vom Schlachttierkörper abgezogen. Darauf 102 
wurde das Becken entlang der Symphyse geteilt und die Bauchhöhle entlang der 103 
Linea alba eröffnet. Nach Entnahme des Geschlechts-, Harn- und 104 
Verdauungsapparates erfolgten die Eröffnung der Brusthöhle und die Entnahme von 105 
Herz und Lunge. Die Nieren und die Leber verblieben im Schlachttierkörper. 106 
Anschliessend wurden die Schlachttierkörper durch fest installierte Wasserbrausen 107 
abgeduscht. Das Ablösen der Tiere vom Schlachtband erfolgte durch das Absetzen 108 
der Hinterläufe. Nach erneutem Abduschen wurden die Schlachttierkörper an einen 109 
Transportwagen gehängt und in den Kühlraum verbracht. 110 
Insgesamt umfasste die vorliegende Studie die Untersuchung 500 Kaninchen-111 
Schlachttierkörpern. Die Datenerhebung erfolgte über einen Zeitraum von sieben 112 
Monaten (März bis September 2007). Die beprobten Schlachttierkörper stammten aus 113 
37 Herkunftsbetrieben. Innerhalb von 10 bis 30 min nach dem Verbringen in den 114 
Kühlraum wurden die Schlachttierkörper mittels Nass-Trockentupfertechnik an den 115 
Lokalisationen Brust und Keule (2 x 40 cm2) beprobt und die Proben jedes 116 
Schlachttierkörpers gepoolt. Jede Probenentnahme umfasste jeweils 10 117 
Schlachttierkörper. Der Transport und die Lagerung der Proben erfolgten gekühlt. 118 
Im Labor wurde jede Poolprobe mit 20 ml 0.85% NaCl-Lösung in einem 119 
Stomacher homogenisiert. Anschliessend wurden die Proben kulturell-120 
bakteriologisch mittels Spiralplaterverfahren (Eddy Jet, IUL SA, Barcelona, E) auf die 121 
aerobe mesophile Gesamtkeimzahl (GKZ), Enterobacteriaceae und koagulasepositive 122 
Staphylokokken (CPS) untersucht. Die Untersuchung auf die GKZ erfolgte mittels 123 
Plate Count-Agar (Oxoid Ltd., Hampshire, UK; 30°C, 72 h), auf Enterobacteriaceae 124 
mittels Violet-Red-Bile Glucose-Agar (BBL, Cockeysville, Md., USA; 30°C, 48 h, 125 
anaerob) und auf CPS mittels Baird Parker plus Rabbit Plasma Fibrinogen-Agar 126 
(Oxoid Ltd.; 37°C, 48 h). Die Nachweisgrenze lag bei 5.0 x 100 KBE cm-2. 127 
 128 
 129 
Ergebnisse und Diskussion 130 
 131 
Gesamtkeimzahl (GKZ) 132 
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Der Mittelwert der logarithmierten GKZ-Ergebnisse lag bei 3.3 log10 CFU cm-2. 133 
Die Ergebnisse (log10 CFU cm-2) der einzelnen Kaninchen-Schlachttierkörper 134 
schwankten dabei von 1.8 bis 5.3 und diejenigen der Tagesdurchschnittswerte von 135 
2.6 bis 4.2 (Abb. 2). Insgesamt ergaben 367 (73.4%) Schlachttierkörper Werte >3.0 136 
log10 CFU cm-2 und 41 von diesen überstiegen 4.0 log10 CFU cm-2. Der Vergleich der 137 
vorliegenden Ergebnisse mit Literaturdaten wird durch die limitierte Anzahl Studien 138 
sowie durch variierende Probenentnahme- und Auswertungsmodelle erschwert. In 139 
spanischen Studien lag die mittlere GKZ auf Kaninchen-Schlachttierkörpern 24 h 140 
post mortem zwischen 4.0 und 5.0 log10 CFU g-1 (RODRÍGUEZ-CALLEJA et al., 2004, 141 
2005). Vergleichbare Ergebnisse wurden auch für frisch geschlachtete Kaninchen in 142 
Ägypten beschrieben (KHALAFALLA, 1993). In einer italienischen Studie wiesen >87% 143 
der Tupferproben von Kaninchen-Schlachttierkörpern (Schulter) GKZ-Ergebnisse 144 
unter 3.5 log10 CFU cm-2 auf (CERRONE et al., 2004). Im Allgemeinen werden für 145 
Kaninchenfleisch höhere Ergebnisse als für frisch geschlachtete Kaninchen gefunden 146 
(KHALAFALLA, 1993; BADR, 2004; RODRÍGUEZ-CALLEJA et al., 2004; VAN TREEL, 2006). 147 
In der vorliegenden Studie schwankten die durchschnittlichen GKZ-Ergebnisse 148 
von Kaninchen-Schlachttierkörpern während den verschiedenen Entnahmemonaten 149 
von 3.1 bis 3.6 log10 CFU cm-2 (Tab. 1). Im Juni, Juli, August und September lagen die 150 
Werte auf einem höheren Niveau als in den übrigen Monaten (ANOVA, Bonferroni; 151 
P<0.05). Allerdings erwiesen sich diese Unterschiede als nur von geringer 152 
praktischer Bedeutung (≤0.5 log10-Stufen). 153 
In der EU definiert die Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 mikrobiologische 154 
Kriterien (GKZ, Enterobacteriaceae, Salmonella) für Schlachttierkörper verschiedner 155 
Tierarten bei destruktiver Probenentnahme (ANONYM, 2005). Entsprechende 156 
Kriterien wurden auch für die Nass-Trockentupfertechnik evaluiert (ZWEIFEL et al., 157 
2005). Obwohl keine Beurteilungskriterien für Kaninchen-Schlachttierkörper 158 
festgelegt sind, können die angesprochenen Vorgaben zu Orientierungszwecken 159 
herangezogen werden. Gemäss den Kriterien für GKZ-Ergebnisse von Rinder- und 160 
Schweine-Schlachttierkörpern (befriedigend: <3.0; akzeptabel: 3.0-4.0; 161 
unbefriedigend: >4.0 log10 KBE cm-2) lag die Mehrheit der Einzel- (65.2%) respektive 162 
Tagesdurchschnittswerte (82.0%) von Kaninchen-Schlachttierkörpern im 163 
"akzeptablen" Bereich. Im Vergleich dazu ergaben Schweine und Rinder aus 164 
Kleinbetrieben überwiegend befriedigende Ergebnisse (ZWEIFEL et al., 2007). Solche 165 
betriebsübergreifenden Kriterien sind jedoch nur als Baseline im Interesse einer 166 
einheitlichen Hygieneüberwachung anzusehen. Die Bewertung mikrobiologischer 167 
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Ergebnisse sollte grundsätzlich auf der Basis betriebseigener Daten erfolgen (PEARCE 168 
et al., 2004; ZWEIFEL et al., 2005). 169 
 170 
Enterobacteriaceae 171 
Enterobacteriaceae als Indikatorkeime für eine fäkale Kontamination wurden auf 172 
118 (23.6%) Kaninchen-Schlachttierkörpern nachgewiesen (Tab. 1). Enterobacteriaceae 173 
machten jeweils nur einen kleinen Teil der Gesamtkeimbelastung aus. Die Werte 174 
positiver Proben schwankten von 0.7 bis 2.4 log10 CFU cm-2. Die überwiegende 175 
Mehrheit (84.7%) dieser Ergebnisse lag unter 1.5 log10 CFU cm-2. Auch in anderen 176 
Studien wurden geringe Zahlen an Enterobacteriaceae oder Escherichia coli auf 177 
Kaninchen-Schlachttierkörpern nachgewiesen (CERRONE et al., 2004; RODRÍGUEZ-178 
CALLEJA et al., 2004, 2005). An den 50 Probenentnahmetagen lagen jeweils 0 bis 9 179 
Enterobacteriaceae-positive Schlachttierkörper vor (Abb. 3). Während den 180 
verschiedenen Monaten schwankte der Anteil positiver Schlachttierkörper von 10.0% 181 
bis 48.0%. Auffällig war insbesondere die im Vergleich zu den anderen Monaten 182 
erhöhte Nachweisrate im Juni (Chi-Quadrat Test; P<0.05). Zudem waren die 183 
Nachweisraten im Mai und August signifikant höher als im März (P<0.05).  184 
Die Gegenüberstellung der mittleren GKZ-Ergebnisse und des Enterobacteriaceae-185 
Nachweises zeigte, dass oft kein eindeutiger Zusammenhang bestand (Abb. 3). Der 186 
Enterobacteriaceae-Nachweis lieferte daher zusätzliche Hinweise auf mögliche 187 
Probleme in der Schlachthygiene, die ansonsten weniger deutlich zu Tage getreten 188 
wären. Die Untersuchung auf Enterobacteriaceae ist daher ein wichtiges Element zur 189 
Verifikation der Schlachthygiene-Bedingungen auch im Rahmen der 190 
Kaninchenschlachtung. 191 
 192 
Koagulasepositive Staphylokokken (CPS) 193 
CPS wurden auf 153 (30.6%) Kaninchen-Schlachttierkörpern nachgewiesen (Tab. 194 
1). Die CPS-Zahlen positiver Proben schwankten von 0.7 bis 2.9 log10 CFU cm-2. Die 195 
überwiegende Mehrheit (83.0%) dieser Ergebnisse lag unter 1.5 log10 CFU cm-2. An 196 
den 50 Probenentnahmetagen lagen jeweils 0 bis 10 CPS-positive Schlachttierkörper 197 
vor (Abb. 4). Während den verschiedenen Monaten schwankte der Anteil positiver 198 
Schlachttierkörper von 12.9% bis 57.8%. Auffällig war insbesondere die im Vergleich 199 
zu den anderen Monaten erhöhte Nachweisrate im September (Chi-Quadrat Test; 200 
P<0.05). Zudem waren die Nachweisraten im Juni und August signifikant höher als 201 
im März, April und Mai (P<0.05). 202 
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CPS werden als Indikator für das Vorkommen von Staphylococcus aureus 203 
eingesetzt. In einer weiterführenden Untersuchung wurde der grösste Anteil (98.7%) 204 
der CPS-Isolate von Kaninchen-Schlachttierkörpern als Staphylococcus aureus 205 
identifiziert (KOHLER et al., 2008). 206 
 207 
 208 
Schlussfolgerungen für die Praxis 209 
In Ergänzung zu einer Untersuchung zum Vorkommen von foodborne 210 
pathogens bei Schlachtkaninchen (KOHLER et al., 2008), unterstreicht die vorliegende 211 
Arbeit die Bedeutung einer mikrobiologischen Verifikation der Schlachthygiene. Da 212 
die Wahrscheinlichkeit einer fäkalen Schlachttierkörper-Kontamination mit der 213 
Ausscheiderate von foodborne pathogens korreliert ist (ELDER et al., 2000), kommt 214 
der konsequenten Einhaltung der Schlachthygiene sowohl im Hinblick auf den 215 
Gesundheitsschutz wie auch der Qualitätserhaltung entscheidende Bedeutung zu. 216 
Zu deren Überwachung eignen sich regelmässig durchgeführte Schlachtprozess-217 
Kontrollen. Im Rahmen der betrachteten Kaninchenschlachtung ist neben dem vom 218 
Fell ausgehenden Kontaminationsrisiko beim Enthäuten auch das Abduschen der 219 
Schlachttierkörper vor dem Absetzen der Hinterläufe zu beachten (Abb. 1). Dieses 220 
kann infolge des Herabfliessens des Wassers über die Hinterläufe zur Kontamination 221 
der Schlachttierkörper beitragen. Optische Schlachtprozess-Kontrollen sind durch 222 
mikrobiologische Untersuchungen der Umgebung und der Produkte gemäss den 223 
HACCP-Prinzipien zu ergänzen. Mikrobiologische Untersuchungen von 224 
Schlachttierkörpern können dabei sowohl im Rahmen der Prozessanalyse wie auch 225 
zur Verifikation eingesetzt werden (BROWN et al., 2000; ZWEIFEL, et al., 2005; SPESCHA 226 
et al., 2006). Für Routineuntersuchungen ist die Bestimmung der Gesamtkeimzahl 227 
und Enterobacteriaceae oft aussagekräftiger als mit grossem Aufwand bestimmte 228 
Pathogene nachzuweisen. Solche betriebsspezifischen Verifikationsuntersuchungen 229 
bilden eine wichtige Grundlage für die Implementierung risikobasierter 230 
Überwachungssysteme. In einer vorangehenden Untersuchung wurde ein solches 231 
risikobasiertes Konzept auf Stufe Kleinbetriebe vorgeschlagen (ZWEIFEL et al., 2007). 232 
Dieses kann in modifizierter Form auch im Rahmen der Kaninchenschlachtung 233 
eingesetzt werden. 234 
 235 
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Tab. 1: Gesamtkeimzahl-, Enterobacteriaceae- und CPS-Ergebnisse von Kaninchen-296 
Schlachttierkörpern 297 
Tab. 1: Total viable count (TVC), Enterobacteriaceae, and coagulase positive 298 
staphylococci (CPS) results from rabbit carcasses 299 
 300 
 Gesamtkeimzahla  Enterobacteriaceae b  CPS b 
 
Anzahl 
Stämme x s Min Max  % Pos Max  % Pos Max 
März 40 3.05 0.50 1.98 4.22  10.0 1.40  15.0 2.18 
April 80 3.09 0.48 1.81 4.44  16.3 2.16  16.3 1.54 
Mai 70 3.14 0.43 2.06 4.01  27.1 2.29  12.9 1.18 
Juni 50 3.55 0.56 2.73 5.30  48.0 2.37  34.0 2.67 
Juli 60 3.43 0.52 2.62 4.56  15.0 1.48  25.0 1.74 
August 110 3.42 0.45 2.51 4.69  25.5 1.81  37.3 2.57 
September 90 3.37 0.41 2.67 4.39  23.3 1.54  57.8 2.91 
Total 500 3.30 0.50 1.81 5.30  23.6 2.37  30.6 2.91 
 301 
a x, mittlere log10 CFU cm-2; s, Standardabweichung; Min, Minimum (log10 CFU cm-2); 302 
Max, Maximum (log10 CFU cm-2). 303 
b % Pos, Anteil positiver Proben; Max, Maximum (log10 CFU cm-2). 304 
 305 
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Abb. 1: Kaninchenschlachtprozess: (A) Betäubung (Bolzenschuss), (B) Entbluten 306 
und Absetzen des Kopfes, (C) Enthäuten, (D) Evisceration, (E) Abduschen, 307 
(F) Umhängen der Schlachttierkörper 308 
Abb. 1: Rabbit slaughter process: (A) stunning (bolt stunner), (B) bleeding and head 309 
removal, (C) dehiding, (D) evisceration, (E) washing, (F) transfer of 310 
carcasses from the slaughter line to transport charts 311 
 312 
Abb. 2: Gesamtkeimzahl-Ergebnisse (log10 CFU cm-2) von 500 Kaninchen-313 
Schlachttierkörpern über einen Zeitraum von sieben Monaten im Jahr 2007: 314 
März, n=40; April, n=80; Mai, n=70; Juni, n=50; Juli, n=60; August, n=110; 315 
September, n=90 316 
Abb. 2: Total viable counts (log10 CFU cm-2) from 500 rabbit carcasses sampled 317 
during seven months in the year 2007: March, n=40; April, n=80; May, n=70; 318 
June, n=50; July, n=60; August, n=110; September, n=90 319 
 320 
Abb. 3: Mittlere Gesamtkeimzahl-Ergebnisse (log10 CFU cm-2) und Anzahl 321 
Enterobacteriaceae-positiver Kaninchen-Schlachttierkörper (n=500) 322 
Abb. 3: Mean total viable counts (log10 CFU cm-2) and No of Enterobacteriaceae 323 
positive rabbit carcasses (n=500) 324 
 325 
Abb. 4: Mittlere Gesamtkeimzahl-Ergebnisse (log10 CFU cm-2) und Anzahl CPS-326 
positiver Kaninchen-Schlachttierkörper (n=500) 327 
Abb. 4: Mean total viable counts (log10 CFU cm-2) and No of CPS positive rabbit 328 
carcasses (n=500) 329 
 330 
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Abbildung 1: 331 
 332 
Abb. 1_A: Abb. 1_B: Abb. 1_C: 333 
 334 
 335 
 336 
Abb. 1_D Abb. 1_E: Abb. 1_F 337 
 338 
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Abbildung 2: 342 
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Abbildung 3: 349 
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Abbildung 4: 356 
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